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PRESENTACIÓN 


Es un agrado para el grupo de trabajo presentar la 
T caracterización «de frutos y semillas, de «diez de las J3 
especies de frutales y plantas de importancia artesanal 
registradas en la región antiogueña del occidente cercano, 
particularmente en los municipios de San Jerónimo, Sopetrán, 
Santa Fe de Antioquia y Olaya. Este trabajo está asociado a 
los huertos tradicionales de producción de la región y 
fundamentalmente a los agricultores que producen, transforman 


y comercializan los frutos y hacen de estas tierras el 
“triángulo de las frutas”. 


Los resultados presentados en este texto se vinculan al 
proyecto de extensión solidaria “Fortalecimiento de la red 
socioeconómica y cultural de producción de frutas tradicionales 
y artesanías del occidente cercano antioqueño", adscrito al 
grupo de investigación en conservación y manejo de 
agroecosistemas - CyMA, de la Universidad Nacional de Colombia 
sede Medellín y el Politécnico Colombiano Jaime Isaza Cadavid. 
Proyecto aprobado por el Comité del Fondo Nacional de Extensión 
Solidaria de la Universidad Nacional de Colombia mediante la 
resolución 007 del 17 de diciembre de 2018, por medio de la 
cual se financió la investigación. Estos resultados hace parte 
de uno de los objetivos de dicho proyecto: “Apoyar el 
empoderamiento de los actores de la red en su iniciativa de 
construcción de propuestas de la protección de los frutales 
tradicionales que constituyen su base social, económica y 
cultural, para gestionar su aplicación como política pública 
por las autoridades locales y ambientales”. 


De igual manera, el trabajo de extensión solidario fué apoyado 
de manera práctica por la Red de Semillas Libres de Antioquia 
- RSLA, La Red Colombiana de Agricultura Biológica - RECAB, el 
Grupo de Estudio Trabajo e Investigación en Agroecología - 
GrAEco de la Universidad Nacional de colombia y la naciente 
Red de Custodios de Frutales y Plantas de Importancia Artesanal 
del Occidente Antioqueño, y finalmente para la consolidación 
de este resultado en formato cartilla por la ONG SWISSAID y el 
colectivo Espora Semillas Originarias. 


y 


INTRODUCCIÓN 


Los municipios de San Jerónimo, Sopetrán, Santa Fe de 
Antioquia y Olaya han sido históricamente productores de 


frutas, por medio de sistemas tradicionales llamados huertos. 
"Sin embargo estos sistemas se han transformado por múltiples 


razones, como la inmersión de modelos simplificados de 
agricultura, el aumento de la ganadería y después de la 
construcción del Túnel de Occidente “Fernando Gómez 
Martínez”, por el aumento del uso turístico. 


En el caso del occidente cercano antioqueño, el turismo 
predominante demanda infraestructura vial y residencial, y 
ejerce alta presión sobre los recursos tierra y agua; lo que 
ha causado sobrevalorización de la tierra, desplazamiento de 
la vocación campesina y cambios en el uso del suelo (1), (2), 
La 


Estas causas a su vez han impulsado la pérdida de los 
frutales tradicionales del occidente cercano antioqueño, así 
como del conocimiento de las formas tradicionales de 
producción y el arraigo cultural asociado a estas plantas, 
es decir, el modelo de turismo actual en la zona constituye 
una amenaza para los sistemas de producción (3). 


Los autores de este texto, consideramos que el conocimiento 
aportado desde la academia, debe contribuir a la solución de 
las necesidades reales de la sociedad en general, así como 
de las comunidades indígenas, afrodescendientes y Campesinas, 
asociado a la conservación de su cultura y de la 
biodiversidad en sus territorios. 


En este caso, la caracterización de 10 frutos y semillas 
tradicionales de la región, puede contribuir a la 
investigación técnica de los mismos, debido a que en su 
mayoría son especies poco estudiadas académicamente y es uno 
de los requerimientos para fortalecer las dinámicas de la 
producción frutal en sistemas tradicionales. 


Así mismo, se pretende visibilizar la diversidad de plantas 
frutales y artesanales existentes en la región y las labores 


' de conservación, producción y transformación que realizan 
¿algunos pobladores locales; labor admirable frente al 
creciente desinterés de este tipo de actividades en la zona. 


Sin desconocer que esto es solo un grano de arena. 


Esta investigación busca que el conocimiento sea construido 
desde un enfoque de diálogo de saberes y experiencias con 
los agricultores locales y las personas custodias de los 
mismos frutales en la región. Por lo que, esta cartilla es un 
producto colectivo, que deriva del proceso de construcción 
de la Red de Frutales y Plantas de Importancia Artesanal del 
Occidente Cercano Antioqueño. 


Finalmente, esta cartilla expresa la necesidad de establecer 
nuevas formas de relacionarnos con el occidente cercano 
antioqueño, con sus tradiciones y su medio natural, hacia una 
perspectiva turística y productiva que no represente un riesgo 
para los sistemas productivos, sino, una oportunidad de 
valorar sus potencialidades ecológicas, apreciar sus frutos 
y usos tradicionales, apoyar sus economías y constituir un 
turismo con identidad cultural. 


“Ser custodios de semillas implica mucho trabajo, tiempo, 
dedicación, conocimiento y se hace con pasión para 
contagiar a otros para que ellos y sus semillas 
permanezcan en el territorio. Ser custodio y 
agricultor es una apuesta política, es una 


forma de resistencia en la acción”. 


Custodios William González y Dora Lucy Torres. 


Finca La Milonga, vereda Piñones, Olaya, 2019 


UBICACIÓN 


El sitio de estudio se encuentra ubicado en el departamento 
de Antioquia, Colombia, específicamente en los municipios de 
Santa Fe de Antioquia, Olaya, San Jerónimo y Sopetrán. Los 
cuatro municipios hacen parte de la subregión del occidente 
de Antioquia, al ser municipios próximos al valle del río 
Aburrá, comúnmente son denominados occidente cercano 
antioqueño. 


En los cuatro municipios se encuentra presente la zona de 
vida bosque seco tropical (bs-T) siendo el 28% del área de 
los municipios, los cuales representan el 38% de la zona de 
vida en el departamento de Antioquia. También se presentan 
en los municipios de manera predominante las zonas de vida 
de bosque húmedo premontano (bh-PM), bosque muy húmedo 
premontano (bmh-PM) y bosque muy húmedo montano bajo (bmh- 
MB). 


Sopetrán 


Santa Fe de 
Antioquia 


3450 msnm San Jerónimo 


MATERIALES Y MÉTODOS 


Visita a custodios y 
2 sus cultivos para la 
recolección de frutos 


1. Elección de 10 especies 


Para la elección de las especies a caracterizar, se tuvo en 
cuenta las especies registradas para la región (4) y se les 
añadió las especies recientemente encontradas en esta 
investigación. Todas se muestran en la tabla 1. 


Tabla 1. listado de especies frutales registradas en la región del occidente 
cercano antioqueño 


NOMBRE COMÚN NOMBRE BOTÁNICO FAMILIA 

1 | Achiote Bixa Orellana L. Bixaceae 
2 | Achira Canna indica L. Cannaceae 
3 | Aguacate Persea americana Mill. Lauraceae 
a Algarrobo Hymenaea courbaril L. Fabaceae 
5 | Almendro Terminalia catappa L. Combretaceae 
6 | Amarraboyo Triplaris americana L. Polygonaceae 
1 Anón Annona squamosa L. Annonaceae 
8 Anonacea -= Annonaceae 
9 | Arazá Eugenia stipitata McVaugh Myrtaceae 
EO: | Artocarpus altilis 

Arbol del pan Moraceae 


(Parkinson) Fosberg 


11 | Azahar de la India Murraya paniculata (L.) Jack Rutaceae 
12 SS N : : Passifloracea 
Badea Passiflora quadrangularis L. 
e 
13 | Banano Musa sp. Musaceae 
14 | Bastón imperial Etlingera elatior (Jacg.) 


ES Zingiberaceae 
(exótica) R.M. Sm. 


; Calathea lutea (Aubl.) 
Biao Marantaceae 
Schult. 


DA Alibertia patinoi (Cuatrec.) T 
Borojó Rubiaceae 
Delprete & C.H. Perss. 


ida 111 Pouteria caimito (Ruiz 4 E t 
aimito amarillo apotaceae 
Pav.) Radlk. p 
Gynerium sagittatum (Aubl. 
Caña brava Y g ( ) Poaceae 
P. Beauv. 


Cañafistula Cassia fistula Benth. 


Carambolo Averrhoa carambola L. Oxalidaceae 


Elettaria cardamomum (L.) TEDE 
Cardamomo Maton Zingiberaceae 


Cerezo del Flacourtia indica (Burm. f.) : 
Salicaceae 
gobernador Merr. 


Cerezo/pitanga Eugenia uniflora L. 


Erythrina edulis Triana ex 
Chachafruto i i Fabaceae 
Micheli 


Aiphanes aculeata Willd. 


D LS de d 


coco | Cocos nucifera t, | Arecaceae 
A , Theobroma grandiflorum iii 
opoazú ; alvaceae 
p (Willd. ex Spreng) K. Schum. 
s Bactris guineensis (L.) H.E. 
Corozo costeño Arecaceae 
Moore 
A ; Passifloracea 
Curucuyá Passiflora sp. 3 


Synsepalum dulcificum 
(Schumach. 4 Thonn.) Daniell 


Granada Punica granatum L. Punicaceae 


Fruta milagrosa Sapotaceae 


Phyllanthus acidus (L.) Phyllanthacea 


Grosella Skenla 


e 
CI ET | ree 


Guayaba ácida : Psidium araca Raddi Myrtaceae 


Guineo Musa sp. Musaceae 


p : Heliconia wagneriana roja y : , 
Heliconia 3 Heliconiaceae 
amarilla Petersen 


Chrysobalanac 


Chrysobalanus icaco L. 
eae 


Carludovica palmata Ruiz 4 
Pav. 


Citrus limon var. pajarito 
(L.) Osbeck 


CI TS 


Passiflora edulis var. Passifloracea 


Cyclantaceae 


Limón pajarito Rutaceae 


Maracuyá 
Y edulis Sims. e 


62 | Marañón Anacardium occidentale L. Anacardiaceae 
63 e Sicana odorifera (Vell.) y 
Melocotón 3 Cucurbitaceae 
Naudin 
s 
65 | Membrillo Gustavia augusta L. Lecythidaceae 
o 


Naranja agria Citrus x aurantium L. Rutaceae 


$ Manilkara zapota (L.) P. 
Níspero/mamey nyai Sapotaceae 


Noni Morinda citrifolia L. Rubiaceae 


Noni gigante Annona glabra L. 


Acrocomia aculeata (Jacq.)} 


T2 


Palma chonta Arecaceae 


Lodd. ex Mart 


Carica goudotiana (Triana & 
Planch.) Solms 


Piña comercial Ananas comosus (L.) Merr. Bromeliaceae 


Piña . 
T : Ananas sp. Bromeliaceae 
silvestre/salvaje 


Papayuelo/ Tapaculo Caricaceae 


Enterolobium cyclocarpum 
(Jacq.) Griseb. 


Piñón de Oreja Fabaceae 


r 
80 e f Hylocereus undatus (Haw.) a 
itaya roja actaceae 
Y J Brittoná Rose 
aam O OO e O | e 
83 , Citrullus lanatus (Thunb.) , 
Sandía . Cucurbitaceae 
Matsum. & Nakai 


85 | Táparo Attalea amygdalina Kunth Arecaceae 


86 | Toronja Citrus grandis(L.)Osbeck Rutaceae 
87 | Totumo Crescentia cujete L. Bignoniaceae 
88 | Uva Vitis vinifera L. Vitaceae 
89 | Uva silvestre Vitis sp. Vitaceae 
90 | Vainilla Vanilla planifolia Andrews Orchidiaceae 
91 e Artocarpus heterophyllus 

Yaka yaka Moraceae 

Lam. 

92 Alpinia purpurata (Vieill.) 

YinYer (exótica) Zingiberaceae 


K. Schum. 
93 | Zapote Matisia cordata Bonpl. Malvaceae 


94 E Pouteria sapotal(Jacg.) H.E. 
Zapote costeno 


gs Zingiber sp. (var. indonesia 
Zingiber P Zingiberaceae 
(exótica) 


A todas las especies de la tabla anterior se les calificó 
según los criterios de origen, tiempo de manejo, mercado, 
información técnica disponible, porcentaje de frecuencia 
relativa y la elección a ser custodiadas por los y las 
agricultoras. Los criterios fueron tomados y adaptados del 
estudio sobre plantas asociadas al turismo y los sistemas 
tradicionales de manejo en el occidente cercano antioqueño 
(4) y de la guía metodológica de Redes de custodios y 
guardianes de semillas y Casas comunitarias de semillas 
nativas y criollas (5). 


Todos los criterios fueron estandarizados de manera que su 
Calificación estuviera valorada entre 0 y 1 (Tabla 2). 
Siendo 1 la calificación más propensa a las amenazas y 0 la 
calificación menos propensa a las amenazas. 


Tabla 2. Criterios y calificación para la priorización de especies. 


Nombre del Calificación Fuente 
criterio 
Origen Nativa del trópico 1 IDI (Álvarez et 
americano Ao 2015) 
Introducida 0 
Tradicional (> 60 años) 1 IDI (Álvarez et 
Tiempo de Intermedia (entre 20 y 59 0,5 al., 2015) 
manejo años) 
Nueva (< 20 años) 0 
No es fácil su 1 IDI Adaptado de 
comercialización (bajo) (Álvarez et al., 
Mercado Mediana dificultad para 0,5 2015) 
comercializar (medio) 
Fácilmente comercializable 0 
(alto) 
Baja 1 IDI (Álvarez et 
Información Media 0,5 al. 2015) 
técnica Alta 0 
disponible 
0 - 5% (pérdida) 1 Adaptado de 
Porcentaje de 5 - 30 % (escasa) o, abundancia de 
frecuencia 30 - 100 % (frecuente) 0 Chacón y García 
relativa (2017) 
Elección a Elegidas por algún custodio 1 Adaptado de Chacón 
custodiar No elegidas 0 y García (2017) 
teniendo en cuenta diferentes criterios con base a su 
amenaza. A este resultado se le añadió un filtro de 


“conocimiento de agricultores locales”; 


así que se procedió 


a realizar la caracterización de las especies priorizadas 


al 
asociado a ellas, 


que tuvieran 


menos 
las 


un 
cuales 


agricultor 


con conocimiento 


se enumeran en la tabla 3 


según el orden de la calificación de priorización. 


Tabla 3. Especies elegidas según orden en la calificación, 


para realizar la 


caracterización por criterios de priorización por amenaza y por conocimiento 


de agricultores. 


# Nombre común 
1 Curucuyá 
E Papayuelo, 
Tapaculo 
Anón 
Badea 
5 Mame y 
Totumo 


Nombre cientifico 


Carica goudotiana 


Solms 
Annona sguamosa L. 
Passiflora 
guadrangularis L. 
Mammea americana 
Crescentia cujete 


Familia 
Passifloraceae 


Caricaceas 


ánnonaceae 


Passifloraceae 


Clusiaceae 


Bignoniaceae 


7 Caimito Pouteria caimito Sapotaceae 


amarillo (Ruiz € Pav.) Radik. 
£ Chascaraza Aiphanes aculeata Arecaceae 
Willd. 
g Zapote Matisia cordata Malvaceae 
Bonpl. 
10 Arazá Eugenia stipitata Myrtaceae 
McVaugh 


El trabajo de campo para la 


caracterización de los frutales incluyó 
dos fases. En la fase inicial se 
realizó un acercamiento con un grupo 

de agricultores y personas de los 
municipios de San Jerónimo, Sopetrán, 
Olaya y Santa Fe de Antioquia, 
interesadas en conservar, proteger y 
custodiar frutales tradicionales 
de la región, con quienes por 
medio de dinámicas 
participativas (6) se generó un 
intercambio de saberes y 
experiencias acerca de su interés de 
conservar, cuáles especies y por qué. 


En la segunda fase, se procedió a realizar visitas y 
recorridos a los predios de algunos agricultores, 
seleccionados por su conocimiento sobre las especies 
elegidas, para indagar acerca de las formas tradicionales 
de conservación, manejo, reproducción y uso acudiendo a la 
observación participante (7) y la documentación por medio 
de entrevistas semiestructuradas. En estas visitas se 


recolectaron muestras de 


los frutales en 
cuestión, apuntando a 
recolectar el mayor 
número de frutos 
posible, a partir de 


los cuales 


3. Caracterización y mediciones 


A continuación se describen las variables utilizadas para 
la caracterización de los frutos de las 10 especies. Éstas 
fueron seleccionadas de la revisión de diferentes 
propuestas metodológicas (8), (9), (10), (11). En la guía 
de lectura se usaron iconos de la página “The Noun 
Project” (12). 


a DA AS 1 DEMEPGCS Y 


y Nombre común A 
g din sx 
S Nombre Döctanico 5 
Q 
(1) 


Centro de origen: lugar donde se dió el origen o diferenciación de la planta; 
son sitios de gran diversidad genética que pueden implicar condiciones óptimas 
para el desarrollo de variedades de la especie. 


Descripción botánica: Mediciones, observación de campo y revisión bibliográfica 
sobre el tipo y tamaños de las partes de la planta como tallo, hojas y flores. 


aprovechamiento. Rango altitudinal: altura o metros sobre el nivel del mar 
(msnm) donde la planta se desarrolla naturalmente. Estado de conservación: 
indica el riesgo de extinción en el que se encuentra la especie según la 
evaluación que realiza la Unión Internacional para la Conservación de 


AN Tiempo de cosecha: meses del año en que el fruto está maduro y listo para su 


ño. O 


ear EEN ZAS RA 


f Nervios Estambre 
À D 
Eńvés Sépalos » QW 
j 'Receptáculo 0 H ISA 
¡Ápice Pedúnculo 
Tamaño de la hoja Tamaño de la flor Diámetro del tallo 
Pedúnculo 2 
Fruto 15 
a textura exocarpo ) lim 
f Endocarpo o 
g 
P M aka 4) 
y Tipo: Peso 1 fruto fresco (g): RO g 4 
pä a Semilla tE 
Clasificación: # de frutos por kg: . E f 
Sabor: # de semillas por fruto: PS cc ~ 
Forma: Obrix: + 0 
. a gros, 
J Textura: Cantidad de frutos medidos: cent imer Eren y 3 
Os ( cm ino O 
Ancho eh centime em) 
El tamaño es una descripción cuantitativa de la forma del fruto, se midió por E 


Y e del pie de rey digital. Las mediciones son promedios, por lo que los 


valores que aquí se ubican corresponden al rango en que puede variar la medida. 


(cm) 
“Ús 


Tipo de semilla: 
Radícula . 
Hipocótilo Peso 1 semilla fresca (g): 


Cotiledones 

os Lam # de semillas en 100 g: 
LY 
e # de semillas en 1.000 g: 


Cantidad de semillas medidas: 


largo en 
centímetros 
T T + T 


CEN 


ke a IE apaa 
P Ancho en centímetros (cm) 


promedios, por lo que los valores que aquí se ubican corresponden al rango en que 


El tamaño se midió por medio del pie de rey digital. Las mediciones son 
A variar la medida. 


ate € 


SOS 
. Para cada fruto o especie se mencionan los usos dados, que se registraron por las 
J personas del occidente cercano antioqueño señalandoles con el número uno (13); 
adicionalmente se mencionan otros usos 
registrados en la literatura en otras zonas del país o en otros países ya cue Q 


puede servir para identificar usos potenciales en lo local, 


Ma Ree attt EME CANONI Esso 


y 


SI IRA DA Y IN 


¿o at dad Adii 


? 


Explicativos de guía de lectura 
FRUTO 


Tipo: Existen varias clasificaciones para el tipo de fruto, 
aquí se emplearon clasificaciones generales basados en el 
libro de Botánica de Ramirez 6  Goyes (14), según su 
composición en simples, agregados o compuestos (los frutos 
simples se originan de una flor con un ovario, los agregados 
de una flor con varios ovarios y los compuestos de varias 
flores) y según su consistencia en carnosos o secos (los 
carnosos son frutos que en su maduración son jugosos, y los 
secos, son frutos que en su maduración pierden altos 
contenidos de humedad). 


Clasificación: esta clasificación es un nivel mayor según la 
composición, aquí se dividen si los frutos son secos en 
dehiscentes (al madurar se abre y deja salir las semillas) o 
indehiscentes (al madurar no se abre, se descompone en 
fragmentos >o Cae entero); y si son carnosos en las 
categorías según el libro de Botánica de Ramirez 8 Goyes 
(14). 


Sabor: se siguió la descripción de Patiño (15), donde 
explica que los tejidos bucales detectan sabores ácidos, 
aliáceos, amargos, dulces, pungentes y salados con posibles 
combinaciones y matices entre estos. 


Forma: es una descripción cualitativa del volumen ocupado 
por el fruto, en este sentido se describe si su forma tiende 
a ser ovalada, alargada o redondeada. 


Textura: se adaptó lo propuesto por Hleap € Velasco (16) 
para alimentos cárnicos debido a su alta variabilidad en 
texturas, teniendo como descriptores las texturas harinosas, 


granulares, sólidas, secas, jugosas, blandas, duras, 
pegajosas, elásticas, quebradizas o crujientes, espesas y 
fibrosas. 

Peso de 1 fruto en gramos (g): el peso se midió con 


balanzas, se da el peso promedio en gramos (g), por lo que 
los valores que aquí se ubican corresponden al rango en que 
puede variar la medida. 


Veee TI T a 1 L NASON T Ema 


ES PANA IAEA (OMEGA, 


aer ES ERMIZWA GR RAS 


atte € SEMÍÁLÚA TL PU 


y 


EC AAA IEA E CEPEZICAILIAA 


Y vúnero ($) de frutos por kilogramo (Kg): se realizó el 
cálculo de cuántos frutos representan un kilogramo de estos, 
para lo que se dividió 1000 gramos -equivalente a un 
kilogramo- entre el peso en gramos de la fruta, usando el 
rango del título “peso de 1 fruto”. 


Número (+) de semillas por fruto: Se realizó un conteo del 


Q 
D 


OTT P a LENEN T T 


número de semillas en cada fruto y posteriormente 
promedió, por lo que los valores que aquí se ubican 
corresponden al rango en que puede variar la medida. Esta 
información es importante en procesos de transformación de la 
fruta y discriminación de posibilidad de diferentes usos. 


Grados (°) Brix: Los grados Brix describen el porcentaje de 
sólidos solubles presentes en una solución, es decir el 
porcentaje de sustancias como sacarosa, glucosa y fructosa y 
en menor medida algunos ácidos orgánicos en cierta sustancia. 
Esta medición se realizó con la pulpa fresca de las frutas 
por medio de un refractómetro análogo portátil RHB-32ATC. 


Cantidad de frutos medidos: se da a conocer el número preciso 
de frutos que se emplearon para la descripción de 
Características y las mediciones promedios, ya que son 


SI IA DA Y IN 


diferenciables en cada fruta. 


SEMILLA 


Tipo: Se clasificó el tipo de semilla según su tolerancia a 
la deshidratación, con base en lo encontrado en referencias 
bibliográficas, en ortodoxas, intermedias o recalcitrantes. 
Las semillas ortodoxas son semillas que resisten una alta 
deshidratación (hasta 55) sin perder su Capacidad de 
germinar; intermedias son aquellas que resisten una 
deshidratación media entre 5% y 20% sin perder su capacidad 
germinativa y recalcitrantes son las que pierden la capacidad 
de germinar ante la deshidratación, su humedad se debe 
mantener entre el 20% y 50%. 


Peso de 1 semilla en gramos (g): el peso se midió con 
balanzas, se muestra el peso promedio en gramos (g), por lo 
que los valores que aquí se ubican corresponden al rango en 
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que puede variar la medida. 
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Número (#) de semillas en 100 gramos (g): se realizó el 
cálculo de cuántas semillas representan cien gramos de 
estas, para lo que se dividió 100 gramos entre el peso en 
gramos de la semilla, usando el rango del título “peso de 1 
semilla”. 


Número (tt) de semillas en 1000 gramos (g): se realizó el 
cálculo de cuántas semillas representan un kilogramo de 
estas, para lo que se dividió 1000 gramos -equivalente a un 
kilogramo- entre el peso en gramos de la semilla, usando el 
rango del título “peso de 1 semilla”. 


Cantidad de semillas medidas: da a conocer el número preciso 
de semillas que se emplearon para la descripción de 
Características y las mediciones promedios, ya que son 
diferenciables en cada especie. 


Balanzas 


Todas las referencias bibliográficas citadas dentro de las 
páginas de descripción de cada frutal fué señalado con 
números, los cuales se puede ubicar al final del texto en el 
título “referencias” al lado izquierdo de La cita 
correspondiente. 
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Annona squemosa Li. 


Centro de origen: América intertropical (17). 


SPO9IRUOUUY 
7 m” 


Descripción 

Tallo: Ramificado cerca a la base, con numerosas lenticelas. Hojas: sencillas, 

alternas, glabras, oblongo elípticas a obovadas, de 5 a 11 cm de largo y de 2 a 

5 cm de ancho. Flores: péndulas, axilares, hermafroditas, solitarias a lo largo 
AN del tallo de hasta 3 cm de largo, 3 sépalos, 6 pétalos, los 3 exteriores ovados, 

libres y gruesos(17). Tiempo de cosecha: junio a agosto(13). Rango altitudinal: 
hasta 1000 msnm(17). Estado de conservación: Preocupación menor (18). 


B: 
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D: 


PAY 


f Hasta 12 cm de largo” dispuestas a lo largo del No disponible información del 
tallo de hasta 3 cm” diámetro d 
a 
f Fruto MRi 
y Textura 
Tipo: compuesto, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 110.92 a 204.81 B 
Clasificación: polibaya # de frutos por kg: 5a 9 È 
4 Sabor: dulce # de semillas por fruto: 20 a 62 a 
2 Forma: ovalado ° brix: 23.5 a 27.4 n F 
Textura: harinoso, blando Cantidad de frutos medidos: 50 37,16 cm 
AA 6,58 a 8,14 cm 
R Semilla 


y semillas contienen muricina y  muricinina, sustancias con propiedades 


5 Tipo: ortodoxa 
n TERRE Peso 1 semilla fresca (g): 0,25 a 0,32 
E # de semillas en 100 g: 311 a 406 
5 # de semillas en 1000 g: 3107 a 4056 
E Cantidad de semillas medidas: 50 Y 
] 0,7 a 0,81 cm Y 
P Usos 
El consumo directo es el uso más común (13). Del jugo del fruto se pueden procesar Mg 
bebidas refrescantes y alcohólicas, helados, conservas, Jaleas, mermeladas y 
aceites esenciales(13). En puerto rico se registra el uso del fruto verde como 
verdura. Su Jugo es rico en azúcares, proteínas, calcio y fósforo(17). Las hojas 


insecticidas. En sus usos medicinales se encuentra el jugo de la fruta verde para 
tratar diarrea, fiebre y congestión, y las infusiones con la corteza o raíz como 
antiespasmódica y sedativa. Su flor es de interés apícola. Se considera una 
especie con potencial para la restauración ecológica y desarrollo de y 
cultivos(17). Es de fácil reproducción asexual (17). f 
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/ Trozo o chascaraza 
) Aiphanes aculeata Willd. 


Centro de origen: Valles interandinos colombianos (20). 


15 m7 
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4 Descripción 


Estipe: Solitario, con espinas de hasta 10 cm. Hojas: Posee de 10 a 15 hojas, de 
hasta 2,5 m de largo. Arqueadas, dispuestas en grupos de a 4 o 6 pinnas, 
espinosas, insertas en varios planos, cuneadas y abruptamente ensanchadas en la 
punta, con forma de trompeta. Flores: Inflorescencia color crema de hasta 2 m de 
A ino pedúnculo espinoso, bráctea peduncular rígida y espinosa; raquilas muy 
numerosas (20). Tiempo de cosecha: mensual(19). Rango altitudinal: de 1 a 1700 
msnm. Prospera en sitios más secos que la mayoría de especies de Aiphanes. 
JE de conservación: Preocupación menor (20). 


de largo?" 


y Textura 


Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 3,57 a 4,6 


f Hasta 2,5 m de largo?” Inflorescencias de hasta 2 m Hasta 15 cm de diámetro(? 


Clasificación: drupa # de frutos por kg: 218 a 280 
Sabor: neutro # de semillas por fruto: 1 


1,77 a 1,98 cm 


O 


Forma: redondeado ° brix: sin información 
l, 91 
a 0,9 


Textura: harinoso, seco, Cantidad de frutos medidos: 49 
blando 


Semilla 
R 5 Tipo: probablemente recalcitrante i 
ps B 
AÀ 1N Peso 1 semilla fresca (g): 1,1 a 1,7 
H 
ð # de semillas en 100 g: 59 a 91 
0 # de semillas en 1000 g: 588 a 906 
y j ca Cantidad de semillas medidas: 49 Y 
Í 1,35 a 1,59 cm 
y 
p Usos 
Sus racimos rojos son ornamentales y se comercializan como tal(13). Se consume 


directamente el endospermo (nuez) de la semilla o en preparaciones como arepas, 


SS 


dulces como panelitas o blanqueados(13). Hasta hace unos años, una de las 
golosinas más comunes en la zona Cafetera eran los dulces rellenos de 


ate «e 


chascarasa(20). También se produce licor de su nuez. Investigaciones demuestran 
que las semillas del  corozo poseen compuestos antiinflamatorios llamados 
aiphanoles(21). La pulpa es considerada medicinal y aunque poco consumida, 
análisis nutricionales muestran que es una gran fuente de vitamina A y es rica “A 
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carotenos (20). Usada además como alimento para animales (13). 
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LAAZEEIANA CE MESSGLIA 
Totumo 
Crescentia cujete L. 


Centro de origen: América intertropical (25). 


7 m25 
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Descripción 
Tallo: Ramificado cerca a la base. Hojas: sencillas, en la base atenuadas y con 
ápice agudo, sésiles, subcoriáceas, de 1 a 26 cm de largo y hasta de 7 cm de 
ancho, dispuestas en fascículos de 3 a 5(23, 25). Flores: campanuladas, de cáliz 
hendido, pubescentes, dispuestas sobre el tallo y las ramas de hasta 7 cm de 
largo, de color verde claro(23). Frutos: globosos, indehiscentes (23). Tiempo de 
cosecha: Todo el año. Rango altitudinal: hasta 1000 msnm(23). Estado de 


conservación: Preocupación menor (22). 
) | 
Hasta 7 cm de largo y 5 cm de Hasta 30 cm de diámetro (23) 


Hasta 26 cm de largo!” 
9 diámetro” 
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ES 

freno a | 
y) Textura ES 5 
1f f. : 1661,03 a 3804, 97 pr 
Tipo: simple, carnoso Peso ruto fresco (g): 4 a 7 ESN 
. E! 
Clasificación: anfisarca * de frutos por kg: 0,3 a 0,6 Ta 
Forma: redondeado # de semillas por fruto: 1020 is 
. > a o 
Textura: sólido, blando ° brix: 8,7 a 9,4 1 ~" 


Cantidad de frutos medidos: 2 


Semilla 


pa Tipo: probablemente ortodoxa 


UE Peso 1 semilla fresca (g): 0,01 a 0,03 


DAJN 


B» Te 
0,77 a 0,9 cm 


# de semillas en 100 g: 3557 a 9465 
# de semillas en 1000 g: 35569 a 94655 
Cantidad de semillas medidas: 50 


A aSa 


Usos 

Principalmente se usa la cáscara del fruto seco para artesanías o elaboración de 
recipientes y cucharas (13). Su pulpa contiene altos contenidos de ácido 
cianhídrico(24), aun así con diferentes procesos se usa de forma medicinal para 
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tratar problemas respiratorios(13), adicionalmente la pulpa del fruto maduro, 
desmenuzada manualmente, ensilada por 8 días y seca al horno se usa para la 
alimentación animal (24). La madera se usa como cabo para herramientas (13). A 
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A Tapaculo o papayuelo m 
Caríca goudotiana 

(Triana & Planch.) Solmsd. 


Centro de origen: Andes intertropicales, posiblemente Colombias (26). 


3 m2” 


U 
Ú 
U 
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Descripción 
Tallo: recto, hueco, con múltiples cicatrices de las hojas al caer. Hojas: 


Nee 


€ 


ancho-ovadas, con 3 a 5 lóbulos muy marcados Casi hasta el remate peciolar, 
pecíolo variable desde 3 a 35 cm de largo(26). Flores: flores femeninas 
solitarias con pedúnculos cortos y masculinas en inflorescencia largo 
pedúnculadas(26). Tiempo de cosecha: Todo el año(13). Rango altitudinal: 200 a 
1500 msnm(26,27). Estado de conservación: No evaluada. 
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f Hasta 35 cm de largo?” Sin información Sin información 
f Fruto E y 
Y Textura f 
y 
Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 30,92 a 49,52 A Q 
4 Clasificación: Baya # de frutos por kg: 20 a 32 o 
o 
Sabor: dulce # de semillas por fruto: 18 a 24 ES 
Forma: ovalado ° brix: 16,1 a 17,1 J~ 
Textura: jugoso, blando, Cantidad de frutos medidos: 5 3,43% Fap ga Pb, 
AN pegajoso Em” DE 
3,53 a 4,34 cm 
D 
Semilla A! 
AÀ 5 Textura Tipo: probablemente intermedia 
o Peso 1 semilla fresca (g): 0,07 a 0,09 
$ # de semillas en 100 g: 1079 a 1366 Y 
MN E # de semillas en 1000 g: 10787 a 13657 
o 
A] Cantidad de semillas medidas: 40 
A 1,72 a 0,84 cm 
Usos 


Principalmente se usa el fruto fresco para consumo directo de su pulpa(13). 


TINT 


Cocinada, se utiliza para hacer mermeladas y postres (27). Es una especie 
característica de vegetación intervenida(27) y es de rápido crecimiento (26). 
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E Mamey 
E 
u ~ 
y Mammea americana L. 5] 
Q Fla 
he Centro de origen: América intertropical (28). > 
1) 
Descripción l 
Tallo: recto, de color castaño a gris. Hojas: simples, opuestas, oblongo- 
elípticas, coriáceas, lustrosas, con puntos glandulares pálidos, con 10 a 25 cm 
de largo(28). Flores: axilares, sésiles, solitarias, pueden ser estaminadas, 
pistiladas o polígamas, de 2 a 3 cm de ancho(28). Frutos: drupas, globosos a 
redondeados (28). Tiempo de cosecha: abril a octubre(19). Rango altitudinal: 


hasta 1400 msnm(28). Estado de conservación: No evaluado. 


Hasta 25 cm de largo!?* 2 a 3 cm de ancho?” Hasta 1,2 m” 
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f Textura 4 
y ; 
Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 467,68 a 904,59 Q 
Clasificación: drupa # de frutos por kg: 1a2 2] a 
4 Sabor: dulce # de semillas por fruto: 1 a 2 a 
Forma: redondeado o brix: 11,7 a 14,3 co 
Textura: sólido Cantidad de frutos medidos: 3 "23 a 11,32 
9,65 a 13,12 cm 
AN Semilla Ae. $ 
R § Tipo: reclacitrante è 
n PES Peso 1 semilla fresca (g): 70,86 a 113,29 A! 
AÀ ~ # de semillas en 100 g: la 1,4 
Ú 
` # de semillas en 1000 g: 9 a 14 
j a Cantidad de semillas medidas: 4 Y 
N Usos Y 
A Principalmente se usa el fruto maduro para su consumo directo, aunque también se 
pueden preparar conservas, mermeladas, postres o dulces (13). Su pulpa 0,48% de Wy 
proteínas, 0,3% de grasas, 9,5 % de azúcares, 1% de carbohidratos, 3,9% de fibra 
cruda y el restante de contenido de agua(28). El látex gomoso, que exuda por la 


corteza y las semillas secas y pulverizadas en infusión, se utiliza como 
insecticida contra parásitos de animales domésticos como garrapatas, piojos, "i 
niguas; pueden ser tóxicas para el consumo humano y animal, este efecto es 
atribuido al contenido de mameína(29). El látex también es utilizado como 
incienso (28). Se sugieren distancias de siembra de 10 metros para producción de 
frutos alcanzando producción de hasta 100 kg por árbol. Su madera también se 
usa, caracterizada por su dureza y alta densidad (29) f 
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Zapote, chupa chupa 
Matisia cordata Bonpl. 


Centro de origen: Amazonía”, 


30 m2) 


Descripción 

Tallo: recto, ramificación verticilada, exudado amarillo, de corteza semilisa y 
raíces tablares (31, 32). Hojas: simples, alternas, cordadas, con pubescencia 
envés, agrupadas al final de la rama, de peciolo largo y de 15 a 50 cm de largo 
y 15 cm de ancho(30, 31, 32). Flores: tubulares, color crema, se encuentran en 
el tallo, dispuestas en fascículos de tres a seis, de 2,5 mm de anchas (30). 
Tiempo de cosecha: agosto y septiembre (13). Rango altitudinal: hasta 1200 
msnm (33). Estado de conservación: Preocupación menor (33). 


9> 


Hasta 50 cm de largo 2,5 mm de ancho” Hasta 40 cm de diámetro 40 


Fruto lor 4 
Textura f 

6 
Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 318,25 a 416,52 ai a 
Clasificación: Baya # de frutos por kg: 2 a 3 = 

o 
Sabor: dulce # de semillas por fruto: 4a 5 el 

1N 
Forma: ovalado o brix: 17,3 a 19,6 nm 

8 

Textura: jugoso, fibroso Cantidad de frutos medidos: 11 a 9,3% ca 


8,06 a 9,09 cm 


Q 


Semilla y 
5 Bepa Tipo: recalcitrante 
pa Peso 1 semilla fresca (g): 10,07 a 14,75 
: # de semillas en 100 g: 7a 10 Y 
ey ¿pe # de semillas en 1000 g: 68 a 99 
o ay! 
La Cantidad de semillas medidas: 37 
1,72 a 0,84 cm 
Usos 
El consumo directo es el uso más común(13). La pulpa contiene por cada 100 g de 


porción comestible 85,3 g de humedad; 0,129 g de proteína; 0,10 g de grasa; 0,5 g 
de fibra; 0,38 g de ceniza; 28,5 mg de fósforo; 18,4 mg de calcio, 9,7 mg de 
ácido ascórbico, 0,44 mg de hierro; 0,031 mg de tiamina 0.031; 0,023 mg de 
riboflavina; y 0,33 mg de niacina(30). Su madera también es utilizada para 
ebanistería, carpintería y como leña(31). 
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3 Arazá 
N 1) 1) 1) 
al Eugenia stipitata McVaugh. 5 
Q ~ 
0) (JE 
a Centro de origen: Amazonia (Colombia, Perú, wo 
Ecuador, Bolivia) (28). 
Descripción 
Tallo: Densamente marrón y velloso. Hojas: Simples, opuestas, con puntos 


traslucidos, elíptico-lanceoladas, acuminada y de base obtusa con haz y envés 
pubescentes. Flores: Inflorescencias en racimos reducidos con 4 a 7 flores(36). 

AN Tiempo de cosecha: 2 veces al año. En época de lluvia, de marzo a Junio y de 
octubre a diciembre(19). Rango altitudinal: 50 a 575 msnm(36, 39). Estado de 
conservación: No evaluada (39). 
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Hasta 25 cm de largo (?* 2 a 3 cm de ancho (22 Hasta 1,2 m(22 
f` Fruto 
Textura 
a 5 
f Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 45,08 a 138,89 so 
Y crasiticación: baya # de frutos por kg: 7 a 22 o 4 
o 
Sabor: ácido # de semillas por fruto: 1 a 12 o f 
Forma: ovalado o brix: 4,3 a 5,7 X] a 
Textura: jugoso, blando, Cantidad de frutos medidos: 7 tera 8, 0% 
espeso 
2 Semilla 4,86 a 7,95 cm 
vid Tipo: reclacitrante 
AN RES Peso 1 semilla fresca (g): 1,04 a 2,69 j 
R # de semillas en 100 g: 37 a 96 Ú 
# de semillas en 1000 g: 371 a 960 A! 
AA Cantidad de semillas medidas: 48 f 
i Usos Y 
y El consumo de su pulpa fresca está ligado a la sensibilidad a la pudrición del 
] fruto por sus contenidos de agua de un 90%(36). Esto impide su transporte e 
incentiva su transformación para ser comercializada. En la región de estudio se 


produce en forma de aperitivo, helado, pulpa, yogurt, mermelada, salsa para 


e 


e 


carnes y postre. Otros sugieren que este fruto tiene potencial para la 
producción de bebidas gasificadas (34). Adicionalmente sus semillas son alimento 
para el ganado. 


Es reconocida por sus beneficios a la salud de los seres humanos. Muy bondadosa 
en su producción de antioxidantes que disminuyen el envejecimiento de las 


células (40). Su consumo es bueno para el colon. Es buena fuente de vitamina A, C 
y fibra(35, 38). Posee carotenoides óptimos para la salud de la retina(35). Esta 


que es un agente que previene el cáncer(38). De sus hojas se extrae un aceite 
que tiene función antimicrobiana (37) 
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fruta posee grandes propiedades antimutagénicas y antigenotóxicas, el 
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A P NATE REDEMIT 
A Curucuyá FEF 
Passiflora sp: 


Centro de origen: América central, Venezuela y Colombia (41) 


20 mus 


Reseña 


Passifloraceae 


Fruto reconocido por muchos como escaso, durante el estudio sólo mee ubicarse 
un ejemplar cultivado conocido localmente como Curucuyá, mostrando así su 
escasez en la región. Este fruto se encuentra en un tránsito hacia el olvido, 
las juventudes tienden a no reconocerlo. Es necesario rastrear otros posibles 
ejemplares, identificarla botánicamente, reproducirla y preservarla. 


Descripción 

Tallo: Delgado y trepador como enredadera, con zarcillos axilares(41). Hojas: 
Simples, alternas, enteras, lanceoladas con base obtusa, con estipulas caedizas 
de color verde-naranja y nectarios en el peciolo(41). Flores: Con tres estilos y 
tres placentas parietales, con cinco estambres monadelfos hasta las anteras, 
nectarios presentes (41). Tiempo de cosecha: Sin información disponible. Rango 
altitudinal: Sin información disponible. Estado de conservación: No evaluada. 
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Sin información sin información Sin información 
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Fruto 

Textura 
Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 10,27 a 28,62 pa 
Clasificación: Baya # de frutos por kg: 35 a 97 E 
Sabor: dulce # de semillas por fruto: 94 a 222 E $ 
Forma: redondeado o brix: 15,5 a 17 A 


Textura: jugoso, blando, Cantidad de frutos medidos: 11 


P a S 


Semilla 


UA ID 


5 ruca Tipo: ortodoxa 
a ` Peso 1 semilla fresca (g): 0,007 a 0,011 
A Ú # de semillas en 100 g: 9096 a 13649 de 
E e # de semillas en 1000 g: 90963 a 136490 
92 * Cantidad de semillas medidas: 50 


0,33 a 0,38 cm 


Usos / 


EDe la pulpa (endocarpo) que recubre la semilla se pueden preparar jugos o 
consumirse directamente gracias a su dulzor. También existe como recuerdo de los 
pobladores locales su preparación en mermeladas. 4 


pa Ree attt E ED C ATT Em 4 


TINT; 


> 


DC ANALES IFA OEMZIGIAZLAIA 
Badea ] | 
Passiflora quadrangularis Le + 


Centro de origen: América intertropical (Colombia, Venezuela, 


20 mu» 
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Perú, Bolivia, Jamaica, Puerto Rico) (44). 


Descripción 

Tallo: Glabro y cuadrangular (45), con zarcillos axilares enredados en espiral 
(44). Hojas: Glabras, alternas, elípticas con base cordiforme, su ápice 
acuminado (45). Flores: Solitarias, su cáliz con 5 sépalos verdes en la parte 


inferior y blancos en la superior, Corola con 5 pétalos rojos-lilas en el haz y 
rosados con una línea central verde pálida en el envés. Involucro y estípulas 
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ne 


verdes. Antenas, ovario, androginóforo y estigmas blancos(45). Tiempo de 
cosecha: Producción constante durante todo el año(19). Rango altitudinal: 0 a 
1300 msnm(42,44). Estado de conservación: Preocupación menor (42). 


10 a 25 cm de largo“® 10 a 12 cm de largo!“ A 


Fruto 


Textura 


~% 


Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 1115,09 a 1984,91 


Clasificación: anfisarca # de frutos por kg: 0,5a 1 


# de semillas por fruto: 115 a 122 
o brix: 5,6 a 6,3 


Forma: ovalado 


17,07 a 22,23 cm 
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AN Textura: harinoso, jugoso 


appen ppp ppp 


Cantidad de frutos medidos: 4 


Semilla 


Tipo: ortodoxa 

IS Peso 1 semilla fresca (g): 0,04 a 0,05 
# de semillas en 100 g: 1823 a 2428 

# de semillas en 1000 g: 18231 a 24279 


Cantidad de semillas medidas: 50 


«Y 
0,81 a 0,88 cm 


licuarle con leche(13). La pulpa de su fruta (endocarpo) al igual que otras 
pasifloras se usa para producir jugos. El extracto de su flor es un potencial 
antiansiolítico para controlar la ansiedad (43). 4 
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Usos 
y Su grueso y esponjoso contenido (mesocarpo) se usa para preparar sorbetes al 


a A ALS AEEMERZICELAS 
A Caimito amarillo 
Pouteria caimito 


(Ruiz & Pav.) Radik. 


Centro de origen: Amazonía (47). 


15 m4 
Zapotaceae 


Descripción 

Tallo: Negruzco, glabro a escasamente pubescente, surcado(43). Hojas: Alternas, 
obovado-oblongas, de ápice agudo, con el haz más verde que el envés y las 
nervaduras salientes en este(50). Flores: Cáliz de 4 sépalos verdes, un par 
interior más largo que el par exterior. El tubo de la corola verde. Anteras 
biloculares, marrones, ovoides, con polen blanco-crema. Ovario con tomento 
amarillo(50). Tiempo de cosecha: En época de lluvia Junio-julio a Septimebre- 
Novimebre Pendiente. Rango altitudinal: De 0 a 1900 msnm(50). Estado de 
conservación: No evaluada (49). 


DAI 


D: 


d a 


att EVENTE 


Hasta 10 a 20 cm de largo“8!50 6 mm desde el pedicelo a Sin información 
la punta del sépalo!*** 


Fruto y 


Textura 


Tipo: simple, carnoso Peso 1 fruto fresco (g): 263,7 a 425,13 
Clasificación: Baya # de frutos por kg: 2 a 4 
Sabor: dulce, neutro # de semillas por fruto: 2 a 3 


8,37 a 9,79 cm 


Ke PUE 


Forma: redondeado o brix: 11 a 14 


Textura: jugoso, blando, Cantidad de frutos medidos: 17 
pegajoso 


7,61 a 9,11 cm 


IA 

: 

y 
H 

A 


Semilla 


Tipo: probablemente recalcitrante 


Peso 1 semilla fresca (g): 5,29 a 6,08 


Textura 


# de semillas en 100 g: 16 a 19 


(o 
4,9 # de semillas en 1000 g: 165 a 189 


Cantidad de semillas medidas: 17 


4,34 a 4,79 cm 


62 A 


EW 


1,68 a 1,83 cm 


LAO IO 


Usos 

Se consume la fruta fresca, en Jugos o mermeladas (13,47). su pulpa se oxida 
rápidamente(52). Sus hojas en infusión se usan localmente para controlar el 
asma (13). El fruto puede cosecharse antes de su completa madurez para facilitar 


ate «e 


su almacenamiento o transporte(49). El 90% de su contenido son carbohidratos, 
ademas posee compuestos volátiles como el octanoato de etilo y el copaeno, que se 
usan como saborizantes en alimentos y como aditivos aromáticos en 
perfumería (46,51). 4 
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GLOSARIO 


Aceite esencial: mezcla de sustancias volátiles con 
propiedades aromáticas. 


Bosque seco tropical: ecosistema caracterizado por 
precipitaciones anuales de entre 1.000 y 2.000 mm, 
biotemperaturas promedio anuales mayores a 24 grados 
centígrados y tasas de evapotranspiración entre 1 y 2 (Se 
evapora y transpira desde el equivalente hasta el doble de lo 
que llueve). 


Bosque húmedo ¡premontano: ecosistema caracterizado por 
precipitaciones anuales de entre 1.000 y 2.000 mm, 
biotemperaturas promedio anuales entre 18 y 24 grados 
centígrados y tasas de evapotranspiración entre 0,5 y 1 (Se 
evapora y transpira desde la mitad hasta el equivalente de lo 
que llueve). 


Bosque muy húmedo premontano: ecosistema caracterizado por 
precipitaciones anuales de entre 2.000 y 4.000 mm, 
biotemperaturas promedio anuales entre 18 y 24 grados 
centígrados y tasas de evapotranspiración entre 0,25 y 0,5 
(Se evapora y transpira desde una cuarta parte hasta la mitad 
de lo que llueve). 


Bosque muy húmedo montano bajo: ecosistema caracterizado por 
precipitaciones anuales de entre 2.000 y 4.000 mm, 
biotemperaturas promedio anuales entre 12 y 18 grados 
centígrados y tasas de evapotranspiración entre 0,25 y 0,5 
(Se evapora y transpira desde una cuarta parte hasta la mitad 
de lo que llueve). 


Especie: hace referencia a un grupo de individuos que tienen 
en común ciertas características genéticas, por lo que pueden 
reproducirse entre sí con descendencia fértil. Cada uno de 
estos grupos son categorizados con un nombre botánico o 
científico bajo una clasificación taxonómica de mayor detalle 
que el género. 


Familia: categoría taxonómica que comprende un conjunto de 
géneros que comparten una serie de características y 


similitudes genéticas. 


Fascículo: agrupamiento o manojo de ramas, hojas, flores o 
raíces. 


Glabro/a: contrario a pubescente. Descubierto de pelos. 
Introducida: también llamada planta exótica. De origen 
extranjero, pero transportada y propagada al lugar de 
ubicación. 

Nativa: hace referencia al origen de la planta, significa que 
la planta en cuestión tiene su centro de origen en la misma 
zona o localidad donde hace referencia cierta ubicación. 
Nectario: órgano o tejido secretor de néctar. 

Pubescente: cubierto de pelos finos y suaves. 

Racimo: estructura de crecimiento indefinido que consta de un 
eje principal a cuyos lados van brotando pequeños pedúnculos 
donde se ubicarán flores y posteriormente frutos. 

Sésil: órgano sin soporte. 


SOBRE EL TALLO 


Corteza: parte exterior de la raíz, tallo y ramas que protege 
las partes internas. 


Enredadera: planta con tallo trepador que se enreda en 
cualquier soporte. 


Estipe: estructura de soporte equivalente al tallo. Este es 
el fuste principal en las palmas. 


Exudado: cualquier sustancia secretada por la herida de 
algunas plantas. 


Látex: jugo lechoso blanquecino o amarillento que secretan 
algunas plantas, generalmente tras cortar alguna parte de 


ésta. 


Lenticelas: protuberancias punteadas encargadas del 
intercambio gaseoso del tallo. 


Verticilos: conjunto de dos o más órganos vegetales como 
hojas, flores o ramas que brotan a un mismo nivel. 


Zarcillo: filamento enrollable por medio de la cual las 
plantas se agarran a un soporte para treparlo. 


SOBRE LA HOJA 

Ápice: punta de la hoja más lejana al pecíolo. 

Base: parte de la hoja más cercana al pecíolo. 

Coriáceo: de contextura parecida al cuero, duras o rígidas. 
Envés: parte o cara inferior de la hoja. 


Estípula: apéndice marginal a la hoja, situada junto al 
pecíolo. Semejante a una hoja muy pequeña. 


Foliolo: también llamada pinna. Cada una de las láminas en 
que se divide una hoja compuesta. 


Haz: parte O Cara superior de la hoja. 


Hojas alternas: hojas cuyas inserciones a la rama se disponen 
de forma intercalada. 


Hoja compuesta: hoja cuyo limbo foliar está dividido en 
foliolos. 


Hoja simple o sencilla: hoja sin división en su limbo. 


Hojas opuestas: hojas cuyas inserciones se enfrentan a uno y 
otro lado de la rama. 


Limbo: también llamada lámina. Porción principal de la hoja 
generalmente aplanada. 


Lóbulos: división parcial y poco profunda, más o menos 
redondeada en un órgano laminar. 


Lustroso: brillante. 


Nervios o nervaduras: venas para la conducción de sustancias. 
Pecíolo: parte que conecta el limbo al tallo de la planta. 
Pinna: también llamada foliolo. 


Puntos glandulares: pequeñas glándulas que recubren algún 
órgano para el intercambio gaseoso con el medio o la 
secreción. 


Puntos translúcidos: puntitos blanquecinos o transparentes 


que  recubren la superficie de un órgano. Contienen 
generalmente aceites esenciales. 


SOBRE LA FLOR 
Androginóforo: soporte de los órganos femenino y masculino. 
Corola: conjunto de pétalos. 


Estambre: órgano masculino que porta el polen. 


Estilo: parte terminal del ovario ocasionalmente formando una 
columna. 


Hermafroditas: órganos femenino y masculino presentes en la 
misma flor. 


Inflorescencia: ramificación de elementos vegetativos que 
terminan finalmente en flores. 


Ovario: lugar donde se ubican los óvulos. 


Pétalos: hojas modificadas que forman la corola. 
Pistilo también llamado estigma. Órgano femenino que recibe 
el polen y lo conduce al ovario. 


Receptáculo: parte final del pedúnculo generalmente engrosada. 
Sépalos: hojas modificadas que forman el cáliz. 


Solitarias: flor ubicada en una posición específica de la 
planta de forma que es la única en este espacio. 


SOBRE LA SEMILLA 


Cotiledones: primeras hojas de la planta que se forman en el 
embrión. 


Embrión: planta en su estado inicial. Diploide pues es 
resultado de la fecundación del óvulo. 


Endospermo: tejido interno que nutre al embrión. 


Hipocótilo: parte del eje que se convertirá en el tallo, se 
encuentra debajo de la inserción de los cotiledones. 


Radícula: primeras células de la raíz que se encuentran en el 
embrión y parten del hipocótilo. 


Tegumento: cubierta que envuelve una estructura y le da 
protección, en el caso del recubrimiento de la semilla también 
puede llamársele testa. 
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